Was kommt danach?

Der Bachelor Lebensmitteltechnologie qualifiziert durch
seine praxisnahe und interdisziplinare Ausbildung fir viel-
faltige Tatigkeitsfelder in der Lebensmittelindustrie sowie in

den industriell angrenzenden Bereichen der Pharmazie und
Kosmetik.

Hauptarbeitsgebiete unserer Absolventinnen und

Absolventen sind:

N Planung und Leitung der Produktion

N Qualitatssicherung und Qualitdtsmanagement

N Produkt- und Prozessentwicklung

N Anlagenplanung und Anlagenbau

Neben dem direkten Berufseinstieg qualifiziert der Bache-
lorabschluss fiir weiterfiihrende Masterstudiengange und
ermoglicht damit einen vertieften Einstieg in den Bereich der
Wissenschaft und Forschung. Mit dem Masterstudiengang

Food Processing bieten wir die Moglichkeit, das Studium am
gleichen Ort fortzufuihren.
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Um was geht’s?

Der Bachelor Lebensmitteltechnologie ist ein interdisziplinarer

und praxisnaher Studiengang. Dabei beschaftigen sich

Lebensmitteltechnologinnen und -technologen mit samtlichen

Phasen der Lebensmittelherstellung: Von der Rohstoffgewin-
nung und Anlagenplanung tber die Produktion von sicheren
Lebensmitteln im industriellen Malstab bis hin zur Qualitats-
sicherung.

Neben der Anwendung moderner Techniken wird die Verarbei-

tung von Lebensmitteln nach technologischen, naturwissen-
schaftlichen und 6konomischen Gesichtspunkten betrachtet.
Dabei ist das Studium an der Hochschule Fulda weitreichend
Uber die Bereiche pflanzliche und tierische Lebensmittel,

Getranke sowie pharmazeutische und kosmetische Produkte

aufgestellt.

Fiir wen ist das was?

Wer sich fiir naturwissenschaftliche und technische Themen-

gebiete interessiert und Spaf% an ingenieurwissenschaftlichen
Aufgaben hat, der ist im Fachbereich Lebensmitteltechnologie
genau richtig. Eine starke Praxisorientierung und vielseitige
Projektarbeiten ermoglichen ein abwechslungsreiches Studi-
um, bei dem sich alles »rund um Lebensmittel« dreht.

Wie lauft das Studium ab?

N Sje erwerben in einer praxisnahen Ausbildung technisches und

technologisches Wissen, um Herstellungsprozesse auf groRen

Industrieanlagen analysieren und steuern zu konnen.

A Sje vertiefen ihr naturwissenschaftliches Verstindnis, um

physikalische, chemische und biologische Verfahren bei der

Verarbeitung von Rohstoffen und Lebensmitteln anzuwenden.

Studienplan — Lebensmitteltechnologie (B. Sc.)

»Durch interessante Praktika verkntipfen

wir die Theorie mit der Praxis und werden

bestens auf das Berufsleben vorbereitet.«

Madlen Luy, 6. Semester

N Durch eine Vielzahl von Praktika wird innerhalb der

7 Semester theoretisches Wissen gefestigt und die Studie-

renden auf die beruflichen Anforderungen vorbereitet.

N nnerhalb des umfangreichen Angebots an Wahlpflicht-

modulen haben Sie die Moglichkeit, Interessenschwer-

punkte zu setzen.
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